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BASIC -ABSTRACT: 

Meat, esp. ham is pickled by immersing it in brine in a sealed container which is put 
under vacuum and agitated. Before being submerged in the brine, the meat may be surface 
perforated by a tenderiser, and after the pickling process is completed, the meat is 
further subjected to a massaging process by being continuously rolled over and over. 

Pickling under vacuum improves the prod, since the meat sucks up the brine gently into 
its last cells and retains it. The cutting surface is consequently dryer and is very 
suited to vacuum packing. The process speeds up the operation since the agitation 
ensures that all the surfaces of the cuts are exposed to the action. 

TITLE-TERMS: PICKLE PROCESS MEAT HAM VACUUM INSTEAD COMPRESS IMPREGNATE GOODS BRINE 
DERWENT- CLASS: D12 
CPI-CODES: D02-A03; D03-A01; 



1 of 1 



5/3/03 1:37 PM 



Int. CI.*: 



A23B4/02 



BUNDESREPUBLIK DEUTSCHLAND 



DEUTSCHES 




PATENTAMT 



Offenlegungsschrift 26 15 003 



Aktenzeichen: 

Anmeldetag: 

Offenlegungstag: 



P 26 15 003.8 
7. 4.76 
3.11.77 



§ 

in 
to 

CM 

I- 
Q 



Unionsprioritat: 



Bezeichnung: 



Verfahren zum Pokeln von Fleisch und Schinken 



@ 



Anmelder: 



Erfinder: 



Assico Import und Export GmbH & Co KG, Ibero, 3001 Arnum; 
Hans Sommer GmbH & Co KG, 6951 Limbach 

Nichtnennung beantragt 



CM 

a 



10.77 709844/53 



7/70 



2615003 



PATENTANSPRXJCHE 



(1^ Verfahren zum Poke In von Fleisch, insbesondere 
Schinken, dadurch gekennzeichnet, daB das zu 
pokelnde Fleisch bzw» da: Schinken in einen 
verschlieBbaren BehSlter in Pokellake gelegt, 
anschlieflend in dem Behalter ein Vakuum erzeugt 
und der das Vakuum haltende Behalter in Bewegung 
gesetzt wird» 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dafi das Fleisch vor dem Einlegen in die Pokellake 
mit f einen Einstichen versehen wird. 

3. Verfahren nach den Anspruchen 1 und/oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Fleisch nach been de tern 
Pokelvorgang unter Vakuum einem Massagevorgang 
unterworfen wird. 

4. Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach 
einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Behalter als dreh- 
bare Trommel (3, 13) ausgebildet ist. 
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5o Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekenn— 
zeichnet, daB der Trommel (3, 13) ein an sich 
bekannter Pleischmiirber (2) mifc Messerwalzen 
(7, 8) so vorgeschaltet ist, daB das Pleisch 
erst nach Passieren des Mirbers (2) in die 
Trommel (3 f 13) gelangt. 

6* Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 

zeichnet, daB der MQrber (2) mit einer Beschickungs- 
einrichtung (9) ausgerOstet isto 

lm Vorrichtung nach den Anspriichen 5 Oder 6, da- 
durch gekennzeihnet, dafl die Messer der paarweise 
angeordneten Messerwalzen (7, 8) einen Ab stand 
von etwa 12 mm voneinander haben und zu den Messern 
der jeweiligen Gegenwalze urn den halben Messer— 
ab stand verse tzt angeordnet sind- 

8. Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl die Trommel (3, 13) als Massage- 
trommel ausgebildet ist* 

9. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Trommel (13) seitlich neben 
dem Murber (2) angeordnet und mit diesem durch 
eine schrage Pordervorrichtung (19) verbunden ist. 
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" Verfahren zum Pokeln von Fleisch und Schinken " 



Es ir>t bekannt, beim Pokeln von Fleisch, bei spiel sweise 
Kochschinken, nach dem Zuschnoiden mittels eines 
handelsublichen Injektors Fokellake n.it entsprechendem 
Druck in das Fleisch zu spritsen. Ein seiches Pokel- 
verfahren hat den grofien Kachteil, dafi die in das 
Fleisch gespritzte Pokellake nach dem Kochprozefl zum 
groBen Teil wieder abgestoBen wirdo Besonders inten- 
siv aufierdem wird die eingespritzte Pokellake in einer . 
Vakuumverpackung abgesondert, wodurch entsprechend 
behandeltes Fleisch schon nach kurzer Zeit verdirbt. 
Bisher gab es keine Moglichkeit, die Pokellake im 
Fleisch zu halten, da deren Wasserbestandteil ohne 



90 9844/0053 



4 



2615003 



Zusatze nicht einzudicken 1st. Auch das nach dem 
bekannten Verfahren behandelte Pleisch, insbe- 
sondere Kochschinken, hat wegen seines nassen 
Aussehens eine unansehliche, nicht zufrieden— 
ctellende Anschnittf lache. 

Aufgabe der Erfindung ist es, das Verfahren zum 
Pokeln von Fleisch so su verbessern, daB die Pokel— 
fliissigkeit nach beendetem Pokelvorgang, insbe- 
sondere nach einem an s ch lieBenden KochprozeB, nicht 
abgesondert wird. Zur Losung der erfindungsgeraaBen 
Aufgabe wird das zu pokelnde Pleisch in einem ver- 
schlieBbaren Behalter in Pokellake gelegt, an- 
schlieBend in dem Behalter ein Vakuum erzeugt und 
der das Vakuum haltende Behalter in Bewegung ge- 
setzt. 

Das erf indungsgemaBe Verfahren hat den besonderen 
Vorteil, daB die Pokellake infolge des im Behalter 
herrschenden Unterdrucks schonend vom Pleisch auf — 
genommen wird, wahrend bei der bekannten Nadel— 
spritzung mit einem Druck von etwa 3 bis 3,5 atii 
an der Nadelspitze das eingespritzte Wasser vom 
Fleisch zu einem Teil wieder abgestoBen wird* 
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Im Gegensatz hierzu wird bei dem erfindungsge- 
maBen Verf ahren infolge des angewendeten Unter- 
druckes die Pokellake bis in die letzte Zelle 
vom Pleisch aufgesogen. Deshalb ist z.B. ein nach 
diesem Verfahren gepokelter Kochschlnken in der 
Anschnittflache trockner als ein gespritzter 
und eignet sich wesentlich besser fttr eine 
Vakuumverpackung. AuBerdem wird der Verlust 
an wertvollen EiweiBstoff en, der mit der bekannten 
Pokelmethode verbunden war, wesentlich verringert. 
Als weiterer, wesentlicher Vorteil vird eine be- 
trachtliche Zeitersparnis beim Pokeln erreicht. 
Durch die Bewegung, insbesondere Rotation des 
Behalters, werden bei groBeren Pleischmengen auch 
die zu unterst liegenden,vollstandig von Pokel- 
lake bedeckten Pleischteile dem Vakuum ausge- 
cetzt, konnen aufgehen und Pokellake in sich 
aufnehmen* 

In weiterer Ausgestaltung der Erf indung wird 
das Pleisch vor dem Einlegen in die Pokellake 
mit feinen Einstichen versehen. Dadurch wird der 
Pokelvorgang wesentlich beschleunigt und die 
Pokellake kann nach Herstellen des Vakuums uber 
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die ca« 35 - 40 mm tiefen Einstiche erheblich 
schneller und zwar innerhalb von 40 Minuten bis 
in die innersten Pleischzellen vordringen. In- 
folge des Vakuums 6£fnen sich die Einstiche in 
dem MaBe, wie das Vo lumen des Pleisches durch 
den abfallenden Umgebungsdruck zunimmt^und das 
gesamte Pleisch wird vollstandig gepokelt. 
Gleichzeitig wird wertvolle Pokellake mit teuren 
Zusatzen eingespart. 

Von besonderent Vorteil ist es, das Pleisch nach 
der Pokelzeit einem Massagevorgang zu unterwerfen* 
Zu dies em Zweck wird nach einem weiteren Merkmal 
der Erfindung der Behalter, in dem der Pokel- 
vorgang vorgenommen wurde, unter Aufrechter- 
haltung des Vakuums in aufeinander abgestiromten 
Zeitintervallen in Bewegung versetzt» Dabei wird 
das Pofcelfleisch gerollt bzw» gewalzt und die im 
Pleisch enthaltenen Kollagene und ahnliche viskose 
Substanzen werden an die Oberflache der Pleisch— 
stucke gebracht, die bei der Weiterverarbeitung 
eine Verbindung zwischen den FleischstQcken be— 
wirken, ohne dafl es eines Zusatzes von Fremdstoffen 
bedarf. Durch die Weiterbearbeitung in Form der 
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Intervall-Massage unter Vakuum werden das Fleisch 
bzw. der Schinken innerhalb etwa 16 - 17 Stunden 
durchgepokelt. 

Als Vorrichtung zur Durchfuhrung des erf indungsge- 
maften Verfahrens 1st ein als drehbare Trommel aus- 
gebildeter Behalter besonders geeignet. Vcrzugs- 
weise 1st diese: Trommel ein an sich bekannter Fleisch- 
nriirber mit Messerwalzen so vorgeschaltet, daB das 
Fleisch erst nach Passieren des Mubers in die Trommel 
gelangt. In dem MQrber wird das Fleisch durch die 
Messerwalzen mit den Einstichen zur Beschleunigung 
des Pokelvorgangs versehen* Zu diesem Zweck kann 
der Miirber beispielsweise oberhalb der Massagetrommel 
angeordnet sein, so daB das Fleisch nach Pascieren 
der Messerwalzen ohne zusatzliche Forderelemente 
all ein durch die Schwerkraf t nach unten in die 
Trommel gelangt* Fiir das Beschicken des Jftirbers 
kann eine Fordervorrichtung, beispielsweise ein 
lebensmittelgerechtes Forderband, Verwendung 
f inden. 

Die Erf indung soli im einzelnen anhand yon in 

der Zeichnung schematisch dargestellten Ausfiihrungs- 

beispie3en einer Vorrichtung zur Durchf iihrung des 
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erf indungsgentalien Verfahrens naher erlautert 
werden • Es zeigen : 

Fig o 1 einen Vertikalscbnitt einer Aus- 

fuhrungsform, und 

Fig. 2 einen Vertifcalschnitt einer 

Alternative* 

In der in Fig. 1 veranschaulichten Vorrichtung ist 

innerhalb eines Traggestells 1 fur das Gehause eines 

Miirbers 2 eine Massagetrommel 3 angeordnet, in deren 

Innenraum iiber nicht dargestellte Anschltisse ein 

Vakuum erzeugt werden kann. In Ruhestellung weist eine 

Offnung 4 der Trommel 3 zur Aufnahme des Fie i she s 

nach oben und kann durch einen beispielsweise in 

Achsrichtung verschiebbaren Deckel 5 verschlossen 

werden* Die Massagetrommel 3 ist mit einem Elektro* 

motor 6 gekuppelt, durch den sie in Drehung versetzt 

werden kann. Der Murber 2 ist mit Messerwalzen 7 und 

die 

8 ausgeriistet, die/zwischen ihnen hindurchlaufenden 

Fleischstucke mit feinen Einstichen versehen. Damit 

die Fleischstucke in dem Mfirber 2 besonders wirksam 

behandelt werden, haben die Messer der paarweise 

angeordneten Messerwalzen in der Umf angsrichtung 

einen Ab stand von etwa 12 mm voneinander und sind 

zu den Messern der Gegenwalze urn den halben Messerabstand 
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Das zu pokelnde Pleisch wird iiber eine Zufiihr— 
einrichtung, beispielsweise ein Forderband 9, 
dem Murber 2 zugefuhrt, der zur Vermeidung von 
Unfallen mit einer Abschirmung 10 in Form eines 
vorgesetzten Tunnels versehen ist. 

Vor dem eigentlichen Pokelvorgang werden die zu 

pokelnden Fleischstiicke zurechtgeschnitten und 

auf das Forderband 9 gelegt, das sie den Messer*- 

walzen 7 und 8 des Murbers zufQhrt. Nach Durch- 

laufen der Messerwalzen gel an gen die Fleischstiicke 

in die darunter befindliche offene und still— 

stehende Massage trommel 3, in der sich bereits 

die genau dosierte Pokellake befindet* Nach ge— 

migender Fiillung mit Fleischstucken wird die Gffnung 4 der 

Trommel 3 verschlossen und in ihrem Innenraum ein 

geniigend hohes Vakuum erzeugt, unter dessen Ein— 

fluB die Fleischstiicke die Pokellake restlos in 

sich aufsaugen, wofiir eine Zeit von etwa 40 Minuten 

notwendig isto AnschlieBend wird ebenfalls noch 

unter Vakuum die Trommel 3 in Drehung versetzt, 

wobei sie beispielsweise innerhalb einer Stunde 

aSwei mal je fiinf Minuten lauft und zwei mal 25 

period! sche 

Minuten stillsteht* Eine solche/Bewegung erzeugt 
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eine Massage, die den bisher belcannten Massagen gleich- 
zusetzen 1st* 



Der gesamte Verf ahrensvorgang, dotu beginnend mit dem 
Fleischmiirben und endend mit dem Abstellen des An- 
txiebsmotors 6 sowie Wiederherstellen des normalen 
Drucks im Innenraum der Massage trommel 3, dauert 
Sfcwa 16 bis 17 Stunden. 



Bei der Vorrichtung gemSfl Fig. 2 ist die Massage- 
trommel 13 seitlich neben dem die Messerwalzen 7 und 
8 enthaltenden JEirber 2 angeordnet, unter dem ein 
Forderbahd 19 vorgesehen ist, das die den WSirber 2 
verlassenden Fleischstiicke in Pf eilrichtung schrag 
nach oben in die Einflilloffnung 14 der Massagetrommel 
13 fSrdert. Die iibrige Ausgestaltung entspricht der 
Ausbildungsform gemafi Figur 1. 



-Patentanspruche— 
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